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Mit Herz am Herd | Mousse au Chocolat mit Pfirsich-Coulis
und Himbeeren

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir Mousse au Chocolat:

e 250 g Schokolade, 61% Zartbitter-Kuvertire (z.B. Valrhona)
4 Eier

250 ml Sahne

100 Zucker

1 Prise Salz

Fir Pfirsich-Coulis:

e 2 gelbe Pfirsiche
50 g Zucker

1 Msp. Vanillezucker
1 Zweig Minze

12 Himbeeren

Zubereitung:
Schokolade in einer Schissel im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.

Cliffs Tipp: In 35 °C warmem Wasserbad schmilzt die Schokolade gleichmalfig, ab 40 °C beginnt sie zu
klumpen.

Die Eier trennen. Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen. Wahrenddessen ca. 1/3 des Zuckers nach
und nach reinrieseln lassen.

Die Sahne mit dem HandrUhrgerat steif schlagen.

Die Eigelbe in einer grof3en Schussel mit dem restlichen Zucker ca. 3 Minuten im Wasserbad schaumig
schlagen. Danach die geschmolzene, leicht abgekthlte Schokolade unterheben. Nach und nach die
Sahne vorsichtig unterheben und danach den Eischnee ebenfalls unterheben.

Schoko-Mousse in kleine Glaser, Tassen oder eine grof3e Schale flllen. Fur ca. 3 Stunden in den
Klhlschrank stellen.

1/2


https://www.happy-mahlzeit.com/2024/02/06/mit-herz-am-herd-mousse-au-chocolat-mit-pfirsich-coulis-und-himbeeren/

Pfirsiche schalen und in 8 Spalten teilen. 200 ml Wasser mit 50 g Zucker aufkochen. Pfirsichspalten und
Vanillezucker hinzufugen und 3 Minuten garen. 4 Spalten zum Garnieren herausnehmen. Die restlichen
Zutaten mit dem Stabmixer zu einem Coulis (einer Plree-Sauce) mixen.

Auf Tellern einen Fruchtspiegel anrichten. 2 Nockerln Mousse au Chocolat darauf anrichten und mit den
Pfirsichspalten und frischen Himbeeren und Minze ausgarnieren.

Rezept: Cliff Hdmmerle

Quelle: Mit Herz am Herd vom 07.01.2023
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